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PRÉ-REQUISITO:  
 
EMENTA  
 
Produção e conhecimento dos processos de pós colheita dos alimentos de origem vegetal e  seu valor 
nutricional. Classificação, especificação, padronização, embalagem e abastecimento de gêneros 
alimentícios, comercializados no mercado interno. 
 
OBJETIVOS DA DISCIPLINA 
 
Geral 
 
Proporcionar aos alunos conhecimento sobre aspectos importantes do processo produtivo de alimentação 
para coletividades, através do estudo aprofundado acerca da classificação, especificação, padronização, 
embalagens e abastecimento de gêneros alimentícios comercializados no mercado interno. 
 
Específicos 
 

 Descrever o processo de comercialização e distribuição de produtos de origem vegetal. 
 Enumerar os trabalhos técnicos utilizados para acompanhamento de mercado. 
 Enumerar as embalagens mais utilizadas para gêneros alimentícios comercializados no mercado 

interno. 
 Citar as técnicas de classificação em uso para produtos agrícolas. 
 Desenvolver a reflexão crítica sobre o uso de agrotóxicos. 
 Apontar aspectos relevantes sobre a classificação e comercialização de hortaliças-folha, hortaliças-

flor, hortaliças-haste, hortaliças-fruto, raízes, tubérculos, bulbos e rizomas. 
 Apontar aspectos relevantes sobre a classificação e comercialização das frutas nacionais e 

tropicais; cítricas, sazonais e de clima temperado. 
 Apontar aspectos relevantes sobre a classificação e comercialização dos cereais, leguminosas e 

outros grãos. 
 



METODOLOGIA 
  
Aulas expositivas, seminários, e visitas técnicas; leitura e discussão de artigos técnicos. 
 
CONTEÚDO PROGRAMÁTICO 
. 

Unidade I – Introdução ao Estudo da Merceologia 
1.1 – Generalidade 
1.2 – Objetivos 
1.3 – Processo de comercialização e distribuição de produtos agrícolas 
1.4 – Trabalhos técnicos e acompanhamento de mercado 
 
Unidade II – Noções gerais sobre Agronomia 
2.1 – Noções gerais sobre Botânica 

      2.2- Aspectos biológicos da deterioração de frutas e hortaliças, respiração, transformação química, 
transpiração e danos fisiológicos. 

2.3- Técnicas de classificação em uso para produtos agrícolas 
2.4- Embalagens em uso no mercado para produtos agrícolas 
2.5- Informações gerais sobre o uso de agrotóxicos 
 
Unidade III – Classificação e Comercialização de Hortaliças 
3.1- Grupo das hortaliças-folha, flor e haste 
3.2- Grupo das hortaliças – fruto 
3.3- Grupo da raízes, tubérculos , bulbos e rizomas 
 
Unidade IV – Classificação e comercialização de frutas 
4.1- Grupo das frutas nacionais e tropicais 
4.2- Grupo das frutas sazonais e de clima temperado 
4.3- Grupo de frutas cítricas 
 
Unidade V – Classificação e comercialização de grãos 
5.1- Grupo dos cereais 
5.2- Grupo das leguminosas 
 
 

AVALIAÇÃO 
 
Através de Provas Escritas  
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